
BUON APPETITO!
FRISCHE PASTA IN  

PREMIUM-QUALITÄT

PARTNER VON 



Mezzalune

ZUTATEN FÜR 6 PERSONEN

• �18 MASTER CHEF EDITION Garnelen  

Easy Peel Deluxe 13/15, aufgetaut

• 4 Knoblauchzehen

• 15 Sardellenfilets

• 3 EL Kapern

• 80 g Oliven, grün

• 80 g Oliven, schwarz

• 4 Strauchtomaten 

• 1 kleine Zwiebel

• 1 Bund Petersilie

• 1 Bund Basilikum

• 1 Bund Frühlingszwiebeln

• 5 EL Butterschmalz

• 1 kleine Chilischote

• ½  Liter pürierte Tomaten

• 1 Tasse Weißwein

• etwas Cusine Noblesse Sahne

• �750 g Spaghetti alla chitarra von  

Pastificio No. 12 (nur 180 s Kochzeit!)

• 6 EL Olivenöl

• Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. 	 Die Garnelen unter fließendem Wasser waschen und trocken tupfen.  
	 Eine Knoblauchzehe in grobe Scheiben schneiden und alles beiseite stellen.

2. 	 Sardellenfilets und Kapern fein hacken. Die Oliven entkernen und 
	 zerkleinern. Tomaten überbrühen, enthäuten, entkernen und würfeln. 
	 Die Zwiebeln sowie den restlichen Knoblauch schälen und fein würfeln. 
	 Petersilie und Basilikum grob hacken. Die Frühlingszwiebeln in Ringe 
	 schneiden.

3. 3 EL Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln glasig 
	 anschwitzen. Sardellen dazugeben und unter Rühren mitdünsten. 
	 Kapern, Oliven, Knoblauch sowie die kleingehackte Chilischote und 
	 die Tomatenwürfel unterrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
	 Das Ganze mit Weißwein ablöschen und die pürierten Tomaten zugeben. 
	 Zugedeckt bei niedriger Hitze köcheln lassen. Nach Belieben mit 
	 Sahne verfeinern.

4.	 Garnelen in 2 EL Butterschmalz anbraten, bis sie sich rötlich verfärben. 
	 Knoblauch zugeben und ein wenig grobes Meersalz drüberstreuen. 
	 Die Garnelen drehen und so garen, dass sie in der Mitte noch glasig sind. 

5.	 Nebenbei die Spaghetti alla chitarra für 2-3 min. in kochendem Salz-
	 wasser garen, anschließend mit Olivenöl vermischen und zur Tomatensoße 
	 geben. Die Petersilie, Basilikum und Frühlingszwiebeln zu den Spaghetti 
	 alla chitarra geben und vermischen. 

6.	 Die Spaghetti alla chitarra auf Tellern anrichten und den Rest der feinen 
	 Frühlingszwiebeln darüber streuen. Zum Schluss die Garnelen auflegen.

 UNSERE PASTA FRESCA …

in Premium-Qualität durch ausgewählte Rohstoffe

mit sehr kurzen Kochzeiten (2 – 4 min.)

ohne Pasteurisierung für unvergleichlichen Geschmack

haltbar durch schonende Schockfrostung

in 18 verschiedenen Sorten: Pasta corta, lunga e ripiena   

Spaghetti alla chitarra

Tipp: Probieren Sie das Rezept  
      auch mit dieser Sorte!

Tagliolini nero di seppia Gnocchi

Tortelacci

Maccheroni al torchio

Triangoli

Spaghetti alla chitarra 
IN TOMATENSAUCE MIT GEBRATENEN GARNELEN

PARTNER VON PARTNER VON 



STARKE PARTNER
STARKE MARKEN
STARKE LEISTUNG
WIR SIND INTERGAST

PARTNER VON 


